
18 | Evidentia 4ª Edición

Intoxicación alimentaria
Por: Rebecca Ortega

Introducción
La seguridad alimentaria es  la situación 

en la cual las personas tienen  acceso tanto 
físico como económico a alimentos que se 
encuentren en condiciones inocuas, nutriti-
vas y suficientes para poder satisfacer las 
necesidades de la población, por lo contrario, 
la inseguridad alimentaria es la mala ejecu-
ción  de cualquiera de estas características y 
actualmente forma parte de las 10 amena-
zas a la salud a nivel mundial según la organi-
zación mundial de la salud (OMS).

Desarrollo
La gravedad de la intoxicación alimenta-

ria como  problema de salud pública a nivel 
mundial son todas enfermedades transmiti-
das por alimentos (ETA) que se pueden llegar 
a ocasionar debido a la contaminación de los 
mismos al ser consumidos y provocando así 
una inseguridad alimentaria en  la población. 
Lamentablemente la mayoría de las enfer-
medades transmitidas por alimentos care-
cen de la vigilancia necesaria para lograr el 
estudio y control necesario por lo que tiene 
tendencia a incrementar. Alrededor de 200 
patógenos afectan la salud del ser humano a 
través de alimentos y bebidas contaminadas 
y  se estima que alrededor del 30 % de las en-
fermedades infecciosas emergentes en los 
últimos años han sido causados por distin-
tos microorganismos patógenos que se 
transmiten por medio  de los diversos pro-
ductos comestibles.

Causas y tipos de ETA’S
La contaminación alimentaria es la pre-

sencia de cualquier materia no común o 
anormal que se encuentre en el alimento y 
que comprometa la calidad de este para su 
consumo. El tipo de contaminantes que pue-
de adquirir el alimento puede ser de origen 
químico, físico o biológico.

En la siguiente tabla se describirán 
ejemplos de materia que se pudieran 
encontrar en los distintos orígenes 
de contaminantes.

					   
					   

La mayoría de las hospitalizaciones genera-
das por el consumo de alimentos contamina-
dos son causadas por una extensa gama de 
representantes bacterianos responsables de 
las nombradas toxiinfecciones alimentarias 
(TIA).Estas toxiinfecciones no son manifes-
tadas inmediatamente si no después de un 
periodo de tiempo (ya sean horas o días) 
posterior al  consumo de alimentos o bebi-
das contaminados por microorganismos o 
toxinas.

Existen dos consecuencias de la  conta-
minación alimentaria, estas son las infeccio-
nes y las intoxicaciones. Enseguida se des-
cribirá cada una:

1) Infecciones alimentarias
Se generan cuando un patógeno está pre-

sente en el alimento y este se multiplica en el 
organismo de quien lo consume, provocando 
ya sean infecciones invasivas que son cau-
sadas por la colonización de tejidos y órga-
nos de la víctima o toxiinfecciones ocasiona-
das por bacterias que pueden ser inocuas 
pero capaces de multiplicarse descontrola-
damente en el tracto intestinal del consumi-
dor, excretando ahí sus toxinas y causando 
así un daño a la salud.

2) Intoxicaciones alimentarias
Se generan cuando las bacterias al multi-

plicarse producen toxinas concentradas en 
el alimento, generalmente las intoxicaciones 
son manifestadas en un periodo menor que 
las infecciones (en cuestión de horas). 		

Problema por el cual las intoxicaciones ali-
mentarias representan un riesgo mundial a la 
salud.

El problema de las intoxicaciones 
alimentarias en la población es todas 
aquellas enfermedades que se des-
encadenan, pudiendo generar alguna 
discapacidad persistente o incluso la 
muerte. 

Es por esto que en la actualidad las enfer-
medades de transmisión alimentaria que  in-
volucran diversos aspectos como la salud 
pública, el bienestar social y la economía se 
han subvalorado debido a la gran dificultad 
que se genera al tratar de establecer una rela-
ción entre la causalidad de la contaminación 
de alimentos y los problemas que estas pro-
vocan. 

De acuerdo con la Organización mundial 
de la Salud (OMS) las enfermedades diarrei-
cas generadas por infecciones gastrointesti-
nales afectan cada año a unos 220 millones 
de niños, de los que 96 000 acaban murien-
do. Entre los agentes etiológicos de diarrea 
se encuentran algunos que contribuyen a 
producir  infecciones y que  una vez que se 
encuentran en la luz intestinal son capaces 
de multiplicase, producir toxinas o bien, inva-
dir la pared intestinal logrando alcanzar otros 
aparatos o sistemas.
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Globalización alimentaria
Si bien es cierto que la globalización del 

comercio alimentario cada vez ofrece mayo 
variedad de alimentos a la población, esto 
implica una mayor probabilidad de peligros 
para la salud humana pues hay un aumento 
en la probabilidad de que los alimentos pue-
dan contaminarse al llevar a cabo su trans-
porte e incluso si es al caso del transporte in-
ternacional es posible llegar a producir 
brotes de enfermedades lo que involucra im-
portantes retos para las autoridades encar-
gadas de la salud responsables de controlar 
las normas de inocuidad en los alimentos.

El incremento de las ETA a nivel global 
está relacionado con distintas razones como 
el incremento de los viajes y negocios inter-
nacionales y el proceso de adaptación de los 
microorganismos al encontrare en distintas 
condiciones, los cambios en los sistemas de 
producción alimentos y el comportamiento 
demográfico de la población humana.

Alimentos de mayor riesgo
Los alimentos asociados a las ETA pue-

den ser muy variables, el grado de contami-
nación depende de que tan susceptible es el 
alimento a la proliferación de las distintas 
baterías y los procesos requeridos para su 
elaboración Los alimentos considerados de 
alto riesgo por esta susceptibilidad son el 
pescado, productos cárnicos, los huevos y 
todos los derivados de la leche. Otro factor 
que genera condiciones de proliferación y 
crecimiento de microrganismos en un ali-
mento es la cantidad de agua que posee.

Conclusión
Es fundamental comprender que la intoxi-

cación alimentaria es un problema y una de 
las principales amenazas a la salud a nivel 
mundial por tanto es nuestro deber como 
consumidores estar alerta de esta situación 
y desarrollar una cultura de responsabilidad 
en cuanto a  nuestro consumo alimentario 
llevando a cabo buenas prácticas de higiene 
y verificando que estas se lleven a cabo satis-
factoriamente  en los establecimientos don-
de consumimos alimentos. Lograr reducir la 
incidencia de la intoxicación alimentaria de-
pende del esfuerzo conjunto del gobierno, 
productores y consumidores, considero que 
si unimos esfuerzos podemos llegar a erradi-
car este problema  de salud pública y mejorar 
así la calidad de vida de la población.

(Alejandro Serrato, 2016)
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